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Salmonela spp. je vrlo čest genotip mikroorganizama u hrani. Osim u animalnim i biljnim prehrambenim proizvodima, može biti prisutna u

čokoladi i drugim kakao proizvodima.

Cilj rada je bio istražiti puteve kontaminacije Salmonellom u procesima proizvodnje čokolade i prikazati koncept analize rizika.

Dosadašnja istraživanja pokazuju da je Salmonella spp. identifikovana u čokoladnim proizvodima u koncentraciji do 4,3 mikroorganizma u 100g, koja ujedno

predstavlja najmanju detektovanu koncentraciju koja može izazvati trovanje (LOEC). Kontaminacija Salmonellom spp. najčešće nastaje u početnim fazama vezanim za

sam proces berbe kakao zrna, drobljenje, fermentaciju, sušenje, skladištenje i nakon procesa prženja kakao zrna, u fazama valcanja, končiranja i temperiranja čokolade.

Identifikacija Salmolnelle spp. u kakao zrnu, kao i u fazama proizvodnje kakao mase i čokolade vrši se po Legislativi o mikrobiološkim analizama hrane. Prema vrstama

(fenotipovima) najčesće se razvija. S. typhimurium, S. napoli, S. nim i S. paratiphi za koje je karakteristično da se razvijaju na visokomasnoj hrani sa niskom

vrijednosti aw. Najrizičnije populacijske grupe koje mogu biti izložene su trudnice, dojenčad i novorođenčad, te osobe starije dobi, gdje salmoneloze mogu biti fatalne.

Vjerovatnoća pojave Salmonelle spp. u proizvodnji kakao proizvoda u odnosu na proizvodnju animalnih proizvoda je vrlo mala.

Potrebana je stalna kontrola kako proizvoda na prisutvo Salmonelle spp,  te edukacija proizvođača i potrosača o potencijalnim rizicima. 
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SAŽETAK

 Najniža zabilježena koncentracija Salmonella spp. izolovana je u čokoladi i predstavlja najmanju

detektovanu koncentraciju (4,3 MPN/100g) koja moze da izazove trovanje,

 Visokomasna sredina, sa niskom aw vrijednosti (0,99), pogoduje razvoju Salmonella i povećanju njene

otpornosti na povišenu temperaturu,

 Loš kvalitet ulaznih sirovina, prije svega kakaa, daje loš kvalitet konačnog proizvoda,

 U fazi prijema sirovine, treba uraditi ulaznu kontrolu i tražiti atest dobavljaču,

 Povećati nadzor na kritičnim tačkama,

 Unaprijediti sistem sljedivosti,

 Higijenu pogona,skladišta i radnika držati prema preporukama dobre proizvođačke prakse (GMP),

 Vršiti stalan monitoring procesa proizvodnje.

ZAKLJUČCI

PROCJENA RIZIKA2.

 Najčešća opasnosti koja se posljednjih godina

javljala u čokoladi je Salmonella spp.

 Putevi kontaminacije čokolade i kakao proizvoda

najčešće su u vezi sa sirovinama, prije svega sa

kakaovcem, ali i higijenskim uslovima u samom

procesu proizvodnje.

Uz pomoć modela analize rizike moguće je

doprinjeti proizvodnji bezbjedne hrane, smanjiti broj

trovanja Salmonellom spp. i omogućiti nesmetanu

trgovinsku razmjenu na domaćem i međunarodnom

tržištu.

UVOD1.

Posebna pažnja je data načelu

predostrožnosti, tj. mjerama koje su propisane

HACCP sistemom,

uspostavljanju procedure za povrat proizvoda sa

tržišta i adekvatno upravljanje zaraženim proizvodom.

Dobra medijska saradnja sa prehrambenom

industrijom je od velike važnosti, da bi se izbjeglo

širenje panike.
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 Salmoneloza je jedna od najčešće prijavljenih

trovanja hranom u svijetu.

 S. typhimurium je najšešći kontaminent krajnjeg

proizvoda čokolade, a pored nje javljaju se i S.

napoli, S. nim i S. paratiphi.

Na rast i preživljavanje Salmonella spp. utiču:

• temperatura od 5,2-46,2 °C (opt. 35-43),

• pH od 3,8-9,5 (opt. 7-7,5),

• aktivnosti vode0,99-0,93 i

• prisustvo konzervansa.

Najčešći put kontaminacije je fekalno-oralni.

Različitih serotipovi mogu imati različite stope napada

„doze-odgovor“:

S. nim u prosjeku 0.043-0.24 MPN / g

S. napoli 1,6 MPN / g
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Slika 2. Šema tehnološkog procesa proizvodnje čokoladne

Slika 1– Šema proizvodnje kakao mase sa CP i CCP za kontrolu 

Salmonella spp.

Nivo

rizika

Vjerovatnoća

pojave

Kvalitativni opis

A Skoro sigurno Očekuje se pojava u većini slučajeva

B Vjerovatno Vjerovatno će se pojaviti u većini slučajeva

C Moguće Može se pojaviti povremeno

D Nije

vjerovatno

Može se pojaviti ponekad

- Kod odraslih osoba

E Rijetko Može se pojaviti u specifičnim situacijama

-Kod djece <10 godina

-Kod osjetljive populacije (bolesni i stari)

CCP i CP u tehnologiji kakao zrna i proizvodnji čokolade 

UPRAVLJANJE RIZICIMA3.

Tabela 1 :Karakterizacija pojave salmoneloze konzumiranjem čokolade na osnovu matrice

KOMUNIKACIJA RIZICIMA4.
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